
채소지 

채소를 알고 기록하는 곳

 

똑같은 채소라도, 농부마다 수많은 채소의 맛이 있습니다. 

채소지에는 채소를 키우는 농부의 삶과 농사 이야기를 담습니다.

흙과 풀과 벌레 그리고 사람의 이야기가, 서로에게 기대어 살아가는 

하나의 숲처럼 자연스럽게 어우러집니다. 

그곳에, 그 숲에서 자라나 지금 가장 맛있는 채소가 있습니다.

그 농부만의 특별한 채소 맛을 전합니다.

첫 번째 이야기

땅과 순환하는 토마토 

 

두번째 이야기

한마음 그대로이고픈 농부

세 번째 이야기

지금 가장 맛있는 채소, 6월
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자기만의 방식을 찾아가며 흙에서 토마토를 키우는 농부, 아침토마토농장 

여름이 오나 싶으면 생각나는 채소들. 그중에서도 빨갛게 익은 토마토를 떠올리는 사람들이 많겠다. 얇

은 껍질안에서 터져나오는 신선한 토마토의 맛과 향 없이 여름을 맞이할 수는 없지 않을까. 마르쉐에서

도 매년 이맘때면 설레는 마음으로 기다리는 토마토 농부가 있다. 깨끗한 흙과 물로 뒷맛이 깔끔한 옛

날 토마토의 맛을 길러내는 아침토마토농장이다. 

한적한 전원 주택들 가운데 오롯이 자리한 비닐하우스 여섯동. 수시로 풀을 잡아주고 음악을 틀어주는 

하우스 안은 깔끔하고 단정해, 구석구석 세심하게 닿은 농부의 손길이 느껴진다. 토마토 농부로 귀농한

지 5년차, 여전히 직접 키우고 나누는게 재미있고 신난다는 곽삼수 농부님을 만났다. 우리가 방문한 날 

새벽에 나무를 다 정리해놔서 농장에는 아쉽게도 파란 작은 열매들만 남아있었는데, 마침 수확해둔 토

마토 몇알을 건내주신다. 아침에 통째로 그냥 베어먹는 토마토가 가장 맛있다는 농부님의 말대로, 나무

에서 빨갛게 다 익은 뒤 수확한 토마토는 그 자체로 신선한 맛이 가득했다. 

하우스 토마토들이 나오기 시작하는 5월 중순,

맛있는 토마토 농사가 재미있는 농부, 아침토마토농장을 만났다. 



아침토마토농장
세 번째 이야기

지금 가장 맛있는 6월의 채소, 토마토

토마토

저희 토마토는 6월에 나무에서 빨갛게 다 익은 
걸 딴 게 가장 맛있어요. 보통 시중에서는 60% 
익은 걸 따서 유통하죠. 소비자 손에 가면 익도
록. 그런 건 토마토 맛이 제대로 안 나와요. 저희
는 처음부터 고집하는게, 조금 버리더라도 완숙
된 후에 따려고 해요. 덜 익었을 때 딴 것과 완
전히 익었을 때 딴 것을 똑같이 놓고 실험해봤
는데, 똑같이 망가지더라고요. 완숙 토마토가 절



대 먼저 망가지지 않아요. 저희도 신기했어요. 그
래도 연하니까 유통에 약하다는 단점이 있죠. 그
래서 택배 보내다 보면 간혹 깨졌다는 말도 들어
요. 그러면 안 깨지도록 70% 익은 것을 보내드릴
지 물으면 그건 싫다고 하세요. 손님들도 뭐가 맛
있는지 아시는거죠. 

그래서 저희는 유통을 보완하기 위해서 주스 가
공을 해요. 주스가 전체 매출의 40%를 차지하죠. 
주스나 즙 가공 업체가 있으면 좋겠어요. 그곳에
서 가공허가를 받아서 만드는게 중요하죠. 일반 
농가는 그런 허가를 받는게 굉장히 어려워요.

맛있는 토마토는 뭐랄까 뒷맛이 개운하고 시원해
요. 설탕이나 약 같은 걸 안쓰고 퇴비도 만들어 
넣고 밭에서 난 것 그대로 다 다시 땅으로 넣어
주고 키우는 저희 토마토는 제 어릴 적 먹던 옛
날 그 맛이 나는 것 같아요.  

모양은 맛과는 상관이 없더라고요. 기온이 올해 
같으면 뾰족하거나 납작하게 많이 나와요. 동그
랗고 균일하게 나오게 하는 약도 있다고 하는데, 
저희는 그대로 키워서 모양이나 크기를 가리지 
않고 담아 보내요. 균일한 것만 선별하면 몇박스 
안 나와요. 30키로 따면 균일한건 10키로밖에 안



나오거든요. 그러면 똑같이 맛있는 규격 외 토마
토는 누가 먹겠어요. 박스 포장할 때 손님들 재밌
으라고 큰 것 안에 작은 것도 일부러 넣어 보내
기도 해요.

수경으로 키우면 균일하고 반질반질 이쁘고 깨끗
해요. 토마토 농사 시작할 때부터 수경에 대한 고
민은 아예 안했어요. 저는 관심이 안가더라고요. 
아무리 맛있게 나온다 해도 물이랑 약으로 키
운게 무슨 힘이 있을까 싶기도 하고요. 옛날 사
과는 물에 가라앉았는데 요즘 사과는 뜬다고 해
요. 요즘 토마토도 그래요. 속에 미네랄과 영양소
가 없어서 둥둥 떠요. 그래서 예전에는 사과 하



나 먹으면 사람 몸에 필요한 영양소가 다 보충된
다고 하는데 요즘에는 30개는 먹어야 한다더라고
요. 그만큼 인위적으로 키우는 거죠.

낮에 열을 담은 걸 따면 맛이 떨어져요. 토마토
가 낮에는 뜨거운 열기를 품고 안 익다가 밤에 
차가워질 때 빨개지면서 익더라고요. 찬기가 들었
을 때 따면 가장 맛있어요. 마르쉐 갈때는 새벽 
5시부터 따는데, 신문지에 담아서 가면 찬기가 
그대로 있어서 가장 맛있어요.

토마토를 맛있게 먹으려면 

저는 저희 토마토를 그냥 생으로 먹는게 가장 맛
있어요. 요리해서 먹으면 더 맛있겠지만, 아침에 
바로 따서 자르지도 않고 통째로 베어먹는 게 제
일 맛있더라고요. 오이가 칼로 썰어서 먹는 거 두
드려서 먹는 거 그냥 먹는 거 다 다르잖아요. 오
이는 망치로 두드려서 먹는게 가장 향이 좋고 맛
있었고 토마토는 통째로 먹는 게 제일 맛있더라
고요. 

토마토는 냉장고에 넣지 말고 실온에 시원하게 두
면 돼요. 그래야 그 맛을 유지하면서 가장 맛있



게 먹을 수 있어요. 냉장고에 넣는 순간 맛이 반
은 떨어져요. 시장에서 팔 때에도 꼭 냉장고 넣
지 말고 그냥 던져두라고 얘기해요. 꼭지를 따두
면 보관이 오래 가요. 

여기는 사방이 다 산으로 막혀서 깨끗하고 좋은
데, 일조량이 조금 부족해요. 남보다 1시간은 적
어요. 그래서 남들이 우리 토마토가 향이 있다고 
해요. 아무리 생각해도 환경조건 때문인 듯해요. 
꼬리 부분에서 나는 은근한 향기가 있는데, 제가 
농사를 잘 짓는 것 보다도 환경이 좋은 것 같아
요. 춥고, 산의 기운을 그대로 받아서요. 향도 맛
도 거기서 나오는 것 같아요.  


